JOURNEY 70 
RAGNAROK 


RICETTA IDROMELE 


INGREDIENTI PER 51 


31 d'acqua 
2 kg di miele 


1 g/l di lievito secco 


PROCEDURA 


Lasciare il miele in un bagnomaria qualche minuto per renderlo più fluido. 
Portare 3 1 d'acqua a circa 90 ° C aggiungendo il miele. 


Questa temperatura mantenuta per circa 15 minuti riduce l'attività di qualsiasi lievito e batterio selvatico 
presente nel miele senza rovinarne il sapore. 


Una volta raffreddata, versare la miscela nel fermentatore e aggiungere il lievito secco, precedentemente 
attivato con un pò d'acqua calda. 


Lasciare fermentare per 3 settimane, quindi travasare per rimuovere il fondo di lievito non più attivo. 


Può essere assaggiato dopo 3 mesi e il risultato sarà una miscela equilibrata e non eccessivamente alcolica. 


La fermentazione può durare fino a 2 anni. L'idromele tende a diventare più secco con la maturazione. 


Per una miscela dolce, è meglio utilizzare un lievito meno attenuante e aumentare la quantità di miele, 
ottenendo un idromele con 9-10 % vol. 


Per una miscela secca, utilizzare un lievito più attenuante per ottenere un'idromele con 13-14 % vol. A) i 
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È SKALI! 


F 4 


